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INOM DU PRODUIT : BLANC DE DINDE CUITE - 5,5 kg - emballée sous vide | FICHE: ATTIVA
(de? de Format Description Emballe Dimensions emballage (mm) Piéces par carton Cartons par Couches par EAN Carton EAN article
I'Article (LongxLargxHaut) couche palette
182000 POIDS VARIABLE 925214 300x395x185 1 8 10 98003948001943 2227589
Origine de la viande: EU
Caractéristiques microbiologiques :
Paramétre: Valeurs:
Ingrédients: Blanc de dinde, sel, dextrose, amidon de pomme de terre, vin blanc, stabilisateur Total de nombre de bactéries < 1000000 u.f.c./g
(carraghénane), épices, antioxydant (ascorbate de sodium), conservateur (nitrite de sodium) . Sulfite réduire anaérobies <100 uf.c/g
Clostridium perfringens <100 u.f.c./g
Salmonella spp. Absence dans 25¢g
Allergénes: le produit NE CONTIENT PAS ALLERGENES . Listeria monocytogenes Absence dans 25g

Processus de transformation:

Emballage:

Stockage et distribution:

Durée de conservation
maximale du produit :

Durée de conservation

minimale garantie :

Mode d’emploi:

Date d'émission:

préparation de mélanges d'ingrédients, salage de viande par injection de saumure, barattage,
moulé dans un boitier en collagéne, cuisson lente a basse température, rétissage,
portionnement, emballage sous vide, pasteurisation, refroidissement.

en sac de plastique (PA/PO/EVOH 07-Autre) sous vide avec etiquette.

conserver entre +2° et +5°C.

180 jours

120 jours

ne pas parcer le colis.
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Valeurs nutritionnelles par 100g:

Energie: Kcal
(1009) 289
Kij 1197
(1009)
Graisse 254
dont

acides gras 85¢

saturé

Glucides Og
dontsucres 0g

Protéines 16 ¢

Sel 244

N B: les valeurs sont identicatifs du produit.

Approuvé par la Direcion: Dr. Carlo Negrini
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